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Parametros fisico-quimicos de mortadelas a base de carne
ovina e suplementadas com farinha de batata yacon

Alexandre Cristiano Santos Junior, Jonhny de Azevedo Maia Junior, Maria Cecilia
Cabral Rampe, Beatriz Modulo Busato, Fabio da Costa Henry

A farinha de batata yacon, vem sendo utilizada como suplemento em diversos
produtos. Dentre os componentes funcionais presentes na batata yacon, destacam-
se os frutanos, do tipo inulina, fruto-oligossacarideos e compostos fendlicos, sendo
considerados agentes promotores de beneficios a salde. A utilizacdo de carne ovina
na producdo de mortadelas também tem sido empregada, sendo viavel devido sua
qualidade nutricional e sensorial. Este estudo teve como objetivo a elaboracéo e
caracterizacéo fisico-quimica de diferentes formulacbes de mortadelas a base de
carne ovina, suplementadas com diferentes concentracbes de farinha de batata
yacon. Foram preparadas quatro formulacdes de mortadelas contendo carne ovina,
gordura suina, farinha de batata yacon, sais NaCl, KCI e CacCl,, nitrito de saédio,
eritorbato de sdodio, acglcar, e agua. As analises fisico-quimicas realizadas foram:
umidade, cinzas, proteinas, lipidios, cor, pH e Aw. Os valores de umidade variaram
entre 61,2 a 59,7 %, cinzas de 2,5 a 2,9%, proteinas de 16,6 a 18,7% e lipideos de
19,1 a 14,3%. Todas as quatro formulacGes atenderam as exigéncias minimas, em
relacdo aos parametros fisico-quimicos, estabelecidos na legislacéo brasileira para o
processamento de mortadelas. Os parametros pH e Aw mantiveram a uniformidade
e no parametro coloracdo houve variagcao entre as diferentes formula¢des, podendo-
se inferir que a introducdo de diferentes teores farinha da batata yacon e gordura
suina interferiram na coloracdo das mortadelas. Verificou-se que a utilizacdo de
novas matérias primas e ingredientes contendo componentes funcionais sdo uma
alternativa promissora no contexto da elaboracdo de produtos carneos mais
saudaveis.
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